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 Wafer stick merupakan salah satu makanan ringan yang berbentuk 
silinder dengan cream di dalamnya. Wafer stick terbuat dari bahan dasar 
utama tepung terigu, air, dan minyak. Kualitas wafer stick sangat ditentukan 
oleh  kadar air di dalamnya. Kadar air wafer stick tidak boleh lebih dari 3% 
agar menghasilkan produk wafer stick dengan tingkat kerenyahan yang 
tinggi dan umur simpan lama. Produk wafer stick yang dihasilkan mudah 
mengalami penurunan mutu selama penyimpanan yaitu tekstur wafer stick 
yang menjadi lembek, karena penyerapan uap air oleh wafer stick, sehingga 
kadar air wafer menjadi meningkat.  
 Evaluasi proses pengolahan wafer stick penting dilakukan oleh 
suatu perusahaan yang memproduksinya. Hal ini terkait dengan produk 
akhir wafer stick yang dihasilkan, terutama tingkat kerenyahan wafer stick 
yang mudah mengalami penurunan mutu selama penyimpanan. Evaluasi 
proses pengolahan wafer stick yang dilakukan di PT. X bertujuan untuk 
menghasilkan produk yang berkualitas baik dan memiliki cita rasa tinggi 
sehingga dapat memenuhi harapan konsumen. Selain itu evaluasi proses 
yang dilakukan untuk mencapai penggunaan mesin yang efisien.  
 Evaluasi proses pengolahan produksi wafer stick layak secara 
teknis yang terdiri  dari proses pencampuran dan pengadukan adonan wafer 
stick pada suhu 30oC  selama 10 ? 12 menit, pemanggangan pada suhu 160 
? 170oC selama 3 - 5 menit., penggulungan dilakukan saat suhu wafer 
sebesar 150oC, pemotongan dilakukan pada saat suhu wafer stick 38oC, dan 
proses pendinginan wafer stick dilakukan pada suhu 15oC. Secara 
keseluruhan evaluasi proses pengolahan yang dilakukan di PT. X  layak 
secara ekonomi dengan BEP sebesar 42%.    
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Wafer stick is a cylindrical-shaped snack with cream filling. Wafer 
stick main ingredients are wheat flour, water, and oil. The quality of wafer 
stick is determined by its moisture content. The moisture content of water 
stick must not exceed 3% to ensure best crunchiness and long shelf life. 
Wafer stick readily undergoes quality decrease during storage, i.e.  stiff 
texture, due to water vapor absorption that leads to an increase in the 
moisture content. 
Evaluation on wafer stick manufacturing process is necessary to be 
conducted by the manufacturer, since it is closely-related to the 
characteristics of final product, especially crunchiness of which value 
decreases in ease during storage. The objective of wafer stick manufacturing 
process evaluation in PT. X is to produce a high quality product which has 
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evaluation can help producer to reach an efficient machine usage. 
Evaluation on wafer stick manufacturing process suggests that the 
process is technically feasible, comprised of mixing and stirring of wafer 
dough at 30oC for 10-12 minutes, baking at 160-170oC for 3-5 minutes, 
rolling at 30oC, and cooling at 15oC. Based on overall evaluation, 
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